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I'invention a pour objet le traltement des lives en contimi pour 
en eztxaire I'huileo 

L* Invention eonceme plus partlciili ferement une Installation 
perfectionn^e adaptable k toutes les capacitea de production par la nise en oeuvre 
5 d'au moins une unite de txaitement de fruits complets par extraction de pulpe pure, 
ezempte de noyauz entlers ou broyes et ezempte de peause 

Bans le brevet principal, on a decrit une installation notanment 
pour 1* extraction en continn de I'luille d* olives coi^renant entre autres 
elements : un dispositif d' alimentation en fruits, une laveuse a fruits, au moins 

10 une unite de traltement de fruits complets (peau, chair, noyau) produisant un 
"jus de fruit" exeapt de particules solides telles que peaux et noyaux, un 
sepaxateur et une centrifuge\ise, installation caracterisee en ce que I'lmite de 
traltement pour la production de jus de fruits se presente sous forme d'un cylindre 
rotatif horizontail, ce cyHndre etant equipe d*au moins une cloison radiale 

15 delimitant deux zones de traTOil, une premiere zone congsrenant une ou plusieiirs 
chambres de dilaceration et de malajsige communicantes, woe seconde zone foxmee 
d'une chambre de reception et d' extraction du jus de fruits, le travail de 
dilaceration et de malaxage etant obtenu dans lesdites zones de travail par \me 
action de laaiinage sur les composants du fruit a I'aide de masses rouQant 

20 librement sur la partie basse de la parol du cylindre en mouvement, ce grfice a quoi 
on obtient par le susdit laminsse des composants des fiuits, une dilaceration 
coaiplete sans foimation d*6imlsion, y compris avec des olives fraichement cueillies, 
turgescentes, mais mOres, ce qui conduit a la production d*une huile de haute 
qualite, competitive sur le marche en raison de I'abaissement du pxix de revient 

25 de I'lnvestissement Initial de 1' installation, de la reduction de main d'oeuvre 
pour son exploitation et de son taux de rendement eleve<, 

La presente invention a -povcc but des perfectionnements au brevet 
principal pour ameliorer les performances de 1 'installation, ces perfectloimements 
peunettent en outre de simplifier et de reduire les installations annexes de 

30 I'unite de traitemento 

L' invention eonceme a cet effet une installation notamment pour 
I'extraction en continu de I'huile d' olives coinprenant entre autres elaaents : 
un dispositif d* alimentation en fruits, au moins une imite de traitement de fruits 
complets (peau, chair, noyau), produisant un "jus de fruits" exempt de particules 

35 solides telles que peaux et noyaux, au moins une centrifugeuse pour separer 

I'huile, I'eau et les sediments, installation caracterisee en ce que le cylindre 
horizontal de I'unite de traltement qui prodviit le jus de fruit comporte 
successivement , 
d'une part. 
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_ i^HTia une premiere zone de travail bompireiiaiit plasieurs diambEos He dUaceiation 

©t de malfliage commnnicaiites, k dhargjae ■fcroySBifces Siff &enoi^, 
d'autre part, 

- une seconde zone fonnee d'tine chamtre de reception du. jus de frurt, separee de 
5 la premiere zone par une cloison perforce k la manifere d'un filtre de maniere k 
retenix les mati&res solides telles que peaux at noyanx, et laisser passer dans 
ladite seconde zone le jus de fruit, les peaui et noyaui partiellement deahuiles 
etant txanafixSa de la chambre de diOaceration et de malaxage adjacenfce, a 3s 
chambre da reception du jus de fruit par I'auget rotatif, a paxois peifareea, 
10 vers le t^lLndrs filtre L-ftis sans flB da 2a. obssibxe da r&eption, ladite nhmilira 
de reception ^tant pourroe d'lme charge broyante pour aohever 3a di3aceraiian 
des fines particules du. jus de fruit. 

Par eette disposition, on accioit le rendement global de "-I'ins tnTI at ion. 
en evitant de fairs passer la. totality de la. charge contenue dans I'lmit^ dans :ie 
15 pylindre filtre de la cbambre de reception du- jus de fruit. 

Suivant une disposition de l*invention, le conduit sojbI 3e Ha tis 
d'eitraction des peaux et des nojairs: debouche par son extr&ite feistailB dans na 
chambre de dilaceration adjacente a la chambre d* extraction de EHnf^eTe a. alineriter 
en eau chaude une buse de distribution, ee gr&ce a quoi les peairr.Bt iiujiiux sont 
20 pr^lav^s et la chair d*olives diasouteQ 

Suivant ime autre disposition de I'invention, la clo3jai«i ile n.»iiniti 
de traitement qui condiiit a la derciere chambre de dilaceration de jsTcinikre 
zone de traTail est etanche peripheriquement, mais communiqiie psr-nne DUTHrtnrs 
centrale, cette cloison etant pourvue sur sa face emont par rapport so. aeis de 
25 circulation, du jus de fruit ,de deux pales d'extraction reglables xaBalaiffint. 

D'auties caraoteristiques et avsntages ressortiront de 3.a descriptinn 
d^taillee ci-aprfes d'lin exesple d* execution d'une inst alla tion confonnE k 
I'inTCntion illustree sur les deasins ci— joints, dans leaquels s 

la figure 1 est une vue en perspective montrant avec 3)arties 
50 arracbeea le detail des organes internes d'une unite de traitement suiront Tm inode 
d' execution pr<5fere. 

La figure 2 est une vue du schema s3naoptique d'une installation 
simplifl^e faisant application de I'un quelconque des modes de realisation de 
1" unite de traitement. 
35 Dans le second mode d* execution, les m&nes orgaaes gvis precedemment 

d^ciits portent lea m&es chLffres de reference. L'unite de traitement comports 
en cons^uence egalement deux zones de travail, respectivement 56» 57« 
La premikce zone 56 ccsnprend de preference cinq chsmbres d dilaceration et de 
malaxae coimnuni ant s, respectivement 56', 56", 56'", 56"", 56"»M.'a«Sm«itation 
40 des chambres d dilaceration peimet de pousser le rendement en huila d'olives. 
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ce qui. est le TsvA principal a atteindre dans ce genre d'instaUation. Les chazobres 
de dllac^ration sonfc sepaxees h. chaque f ola par una cloison respectivem nt ?6a, 
56b, 56Cf 56d. On a lemarguS gu*xl st partlraili ferement avantagenz de falxe 
compoz^er k ces chambres des charges "broiTantes dlfrerenclees, c*est-a.-d±re que 
5 lea masses 58 soient de volumes progressivement decroissairfcs, de 1' entree du 
cyHndre vers sa sortie. 

La cloison 56d qui s^pare la cliambre 56"" de la chambre 56""'ne 
comporte pas de passage 59, nais au contrair e est etanche pexiphSriquanent, et 
le jus de fruit peut passer seolement par son ouvertnre centrals* l>a cloison 56d 

10 porte aur sa face amont, par rapport au sens de circnlation du jus de fruit dans 
le eyllndre, deui pales d*^vacuation 56d' reglables radialemenfc, ce qui permet 
d'obtenLr un r^glage du d^bit du jus de fruit en direction de la chambre de 
dilaceiation 56""*o Dana la chambre 56""*t il est prdvu une cloison de faxtle hauteur 
5S&f delimitant azialemeiit la zone operative de la charge broyante foziaee par les 

15 masses 58, 

£&ns ce mode d' execution, la cloison 55 qui separe la chambre de 
dllaceration 56" "'de la chambre da reception de jus de fruit 57, eat totalement 
perforce de maniere h. constituer un filtre separateur qui laiase passer le jus de 
fruit vers la chambre 57, mais retient les particules importaurtes et les ouires 

20 matieres solides telles que peavuc et noyauxo L'auget extracteur 61 qui.^ ooi'ckji't 
au cylindre 65 a ses parois totalement perforees afin que seuls les ncQWUir "t 
les peauz soient introduits dans ledit cylindre 63. 

Le conduit "-""T 66 de la vis sans fin 65 debouche par son eztremite 
frontale dans la chambre 55""', par I'inteimediaire d'une buse distributrice 67' • 

25 De cette manifere, on introduit dana la chambre de I'eaa chaude afin de dissoudre 
la chair de I'oUve et assurer un prelavage des noyaux et des peauz« 

On notera enfin que dans la chambre 57, la charge broyante est 
constituee par des masses 58, de volumes sensiblement inferieurs a. celui des 
autres charges, de maniere a paracbever la dllaceration das pairbicTiles, dans un jus 

30 qui ne comporte plus nl peaux, nl noyaux. GrSce a la disposition qui vient d'Stre 
deczlte, on assure tme dllaceration complete dans totis les etats de grazmlametrle 
des conrposants du jus de fruit, 

Dans le but d'ameliorer encore le rendement de I'installation^ 
11 s'est avers avantageuz de doter I'lmite de traitement d'une part, d'un eclateur 

55 d'olives, d 'autre part d'un dispositif de lavage des peatix et noyauz. 

L'eclatetu? d'olives est dispose a 1' entree de I'unite de traitement, 
au-dessus de la tremie d' alimentation 74. Ce dispositif comprend a I'interieur 
d'une treade d* alimentation 78 deux cylindres 79, 80 k axes horiaontaux. 
Ces (^lindres prssentent sur leurs generatrices, des dents de rochet" 81 • 

40 Les cylindres sent reglables en ecartement, I'un par rapport a I'autre, - 
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en fonction de la granulometrie des olives traitees, afin, dans tous les cas, 
de ne pas briser les nojaxiXm Pour le "ban fonctionneaent d'un tel dclateur d'olivea, 
les cyllndres 79 et 8o sont entxalnes a vitesses differeates, de preference dans 
im rapport compris entre 1 a. 4 et 1 a 6. A la sortie dii dlspositif , lea noyauz 
5 sont detaches de la chair de I'diveo 

Le laveirr de peauz et noyaus: est. deaigne par la reference generale 82o 
Ce dispositif est situe sea. droit de 1' orifice d' evacuation de la vis 65 de X'unite 
de traitement, Ce dispositif se compose d'un tac 83, rempli d'eau de ringage. 
Dans ce bao est disposee tme premiere auge perforee 84-, disposee horizontalenient 

10 dans ce bac, et cocrportant xme •vis sacs fin S5, entrainee en rotation par un 
groupe d'entralnenent 66. La vis sans fin 85 fait progresser les peaur et les 
noyaui dans le bain d'eau de ringnge contemi dans le bac 85.. A la suite de la 
premiere aiige 84, est disposee ime seconde ange perforee 87, inclinee pour s'elever 
au-dessTas du niveau de la premiere auge. La seconde auge 87 comporte egalement 

15 une vis sans fin 88, reliee a I'axe de la premiere par un joint d'entralnement 
souple 89, ladite seconde vis pennettant de faire progresser les peaux et les 
noyaui sur le fond incline de I'auge 87 et durant toute la duree dc ce parcours, 
les peaux et les noyauz sont souinis a I'actlon d'une rampe de linkage 90 de 
nanifere a lea delivrer exempts de chair et d'huile au travers de I'owerture 

20 d'un cylindre eitracteur 91 dont I'ouvertuxe de sortie est contr61ee par une porte 
reglable 92. ■' ' 

II est avantageux Egalement de falre comporter aarcyHnAjee de I'unite 
de traitement, des regards de visite 93, pour permettre un contrrtle ou une 
intervention dans I'une quelconque des chambres de I'unite, 

25 Dans la vue synoptique, on a represents un mode de realisation 

d'une installation simplifiee qui permet d'accroltre sensiblement le rendement 
global. Cette installation est i:endue possible par le rendement tout a fait 
excepfcionnel obtenu dans I'unite de traitement, qui peimet de pousser, grSce a la 
separation des peaux et des noyaux par rapport au jus dans cette imite, la 

30 dilaceration k un degre qui ne pouvait pas Stre attaint jusqu'a ce jour dans 
les installations ant^rieures, Dans cette installation, la reference 3 designe 
une laveuse d' olives qui est auivie par tine chambre de stocl^age 3a., Cette chambre 
3 'est trouv^e paii^iculiereaent utile dans le cas de production en continu car 
cette chambre constitue une reserve peimettant d'alimenter reguH erement I'unite 

35 de traitement. La reference 78 designe I'eclateur d'olives tandis que la. 

reference 50 designe I'unite de traitement o A la suite de I'unite de traitement, 
se trouve le dispositif de lavage et d'essorage des peaux et des noyaux, suivi 
d'lm bac 6 dont le volume constitue une reserve suffisante pour alimenter 
regulikrement , directemenfc une centrifugeiise S4 a trois voies permettant de delivr r 

40 en continu les sediments, 1' au et I'huileo 
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ELen entendu, I'lnvention n'est pas llmitee aux exemples d'execution 
ci— deasus decxxts et repreaent^s, pour lesquels on pourxa prevoir d'autxes 
•vaiiantes, sans pour cela sortix du cadre des revendications annexeeSo 
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HEVEinjicAaiioirs 

l) Installation notanaaent pour I'eztracirLon en continu de I'huile 
d'olives coaprenant entre autres elements : un dispositif d' alimentation en faruits, 
au jLOxns une unite de traitement de fruits complets (pean, chair, noyau), produisant 
5 un "jus de fruits" exeapt de particules solides telles que peaux et nojauz, 
au iiioins une oentrifugeuse pour separer I'huile, I'eau et les sediments, 
installation caraoterisee en ce que le cylindre" horizontal de l«unit^ de traitement 
q;ii produit le jua de fruit comporte sucoessivement, 
d'une part, 

10 - dans une preni^re zone de travail plusieurs chamhres de dilaceration et de 
malaxage connunicaates, h. charges broyantes dif f erenciees , 
d' autre part, 

- une seconde zone foimse d'une chajcbre de reception du jus de fruit, separee de 
la premiere zone par une cloison perforee a la msni^re d'un filtre, de maniere 

15 ' a retenir les matieres solides telles que peaux et noyaux, et laisser passer 
fJann laditc seconde zone, le jus de fruits, les peaux et noyaux paxtiellement 
deshail^a etant transferes de la chamhre de dilaceration et de malaxage 
adjacente a la chaaore de reception du jus de fruits par l*auget rotatif a parois 
perforeea, vers le cylindre filtre a vis sans fin de la chambre de XT^ception, 

20 ladite chaaibre da reception etant pourvue d'xme charge broyante pour achever 
la dilaceration des fines particules du jus de fruit. 



2) Installation eelon la revendication 1 , caraoterisee en ce que 
le conduit axial de la vis d* extraction des peaux et des noyaux debouche par 
son extreaite frontaie dans la chactbre de dilaceration adjacente a la ehsmbre 

25 d' extraction, de manifere a alicenter ei eau chaude une buse de distribution, 

ce grSce a. quoi les peaux et noyatix sont prelaves et la chair d* olives dissoute, 

3) Installation selon les revendi cations 1 et 2, caraoterisee en ce 
que la cloison de 1' unite de traitement qui conduit a la demiere chambre 

de dilaceration de la prenlere zone de travail, est etanche pexipheriquement, 
30 mais commmiique par une ouverture centrale, cette cloison itant pourvue sur sa 

face amont par rapport au sens de circulation du jus de frizit, de deux pales 

d' extraction reglables isdialement o 

4) Installation selon I'une quelconque dss revendications 1 a 3, 

caraoterisee en ce qu'elle comporte en amont de la. tr^mie d' alimentation de 
35 I'lxnite de traitement un dispositif eclatetir d'olives, fom' principaleinent 

d'au moins d ux cylindies reglables en position I'un par rapport a I'autre 

en function du module d s olives traitees, ces cylindres etant pouxvus de dents 
de rochet aptes a ouvrir les olives sans casser les noyaux. 
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5) Installation selon I'line quelconque des revendications 1 a 4, 
caraoteris^e en c qu'elle comporto n aval de I'unite de traitement au dxoit 
de la sortie de la "vis xtractrice, de peaux et de noyanz, tui dispositif de 
ringage et d'essorage pour ces peaux et noyaux, ce dispositif comprenant, 
5 d'lme part, . ^ 

- me piremiere aijge horizontale perforee k 'barbotage, et vns vis sans fin poiir 
faire progresser les peaux et les noyaux dans vaa. bain d'eau de rin^age contenu 
dans xm bac, 
d'autre part, 

10 - une secoode auge perforee inclin^e pour s'elever au-dessus du niveau de la 

premiere auge, cette dite seconde auge comportant egalement une vis pennettant 
de faire progresser les peaux et les nojraux au-dessous d'tme rampe de rLngage 
et de les delivrer exanpts de chair et d'huile an travers de I'ouverture d'un 
pylindre exfcraotenr contrfllee par une porte reglable* 
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